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KOMBINASI ENZIM POLIGALAKTURONASE DAN SELULASE PADA 
KLARIFIKASI SARI BUAH NAGA SUPER MERAH     







Buah naga super merah (Hylocereus costaricensis) mempunyai umur 
simpan 7-14 hari pada suhu 14-20°C. Umur simpan buah naga relatif singkat 
disebabkan karena kandungan air yang tinggi sebesar 90% sehingga perlu 
dilakukan pengolahan lanjutan menjadi sirup. Karakteristik sirup yang dihasilkan 
keruh, berkabut dan tidak jernih. Kekeruhan tersebut disebabkan adanya 
polisakarida seperti pektin dan selulosa. Kekeruhan tersebut dapat diatasi dengan 
hidrolisis pektin dan selulosa menggunakan enzim poligalakturonase dan selulase 
sehingga dihasilkan sirup yang jernih. Enzim poligalakturonase menghidrolisis 
pektin dengan memutus ikatan α-1,4-glikosidik sedangkan enzim selulase 
menghidrolisis selulosa dengan memutus ikatan β-1,4-glikosidik.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan 
variasi konsentrasi enzim poligalakturonase isolat bakteri pektinolitik Bacillus 
licheniformis GD2A AR2 dan selulase isolat bakteri Bacillus subtilis Krakarya_1 
S6, mendapatkan konsentrasi terbaik dari kombinasi kedua enzim tersebut 
terhadap efektivitas klarifikasi dalam pembuatan sirup buah naga super merah 
berdasarkan pH, viskositas, total padatan terlarut dan transmitansi. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor. 
Faktor pertama yaitu jenis enzim terdiri atas poligalakturonase dan selulase. 
Faktor kedua konsentrasi enzim yang digunakan yaitu 0%; 0,06%; 0,09%; 0,1% 
(poligalakturonase) dan 0%; 0,1%; 0,13%; 0,16% (selulase). Penelitian ini 
dilakukan dengan tiga kali ulangan sampel dan satu kali ulangan analisis. Data 
yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan SPSS menggunakan two way 
Analysis of Varian (ANOVA) dan dilanjutkan dengan Duncan Multiple Range 
Test (DMRT) pada tingkat signifikansi 5%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa enzim poligalakturonase dan selulase 
mempunyai  aktivitas enzim 0,32 U/ml dan 0,06 U/ml. Penambahan enzim 
poligalakturonase dan selulase serta kombinasinya berpengaruh nyata terhadap 
pH, viskositas, total padatan terlarut dan transmitansi sirup yang dihasilkan. 
Perlakuan terbaik terdapat pada penambahan enzim poligalakturonase 0,09% dan 
selulase 0,1% karena dapat menurunkan pH (4,24) dan viskositas (10,6 cP) serta 
meningkatkan total padatan terlarut (43,5°brix) dan transmitansi (66,2%T). 
 




COMBINATION OF POLYGALACTURONASE AND CELLULASE 
ENZYME ON THE CLARIFICATION OF SUPER RED DRAGON FRUIT 






Super red dragon fruit (Hylocereus costaricensis) has a shelf life 7-14 days 
at 14-20°C. The shelf life of the dragon fruit is relatively short due to the high 
water content amount 90%, so it needs advanced processing become syrup.  
Syrup characteristic which produced was cloudy, turbid and not clear. 
Polysaccharides such as pectin and cellulose caused cloudiness. Hydrolisis of 
pectn and cellulose reduce the cloudiness. The hydrolisis process used  
polygalacturonase and cellulase enzymes, and clear syrup as the result. The 
polygalacturonase enzyme hydrolyzed pectin by cutting the α-1,4-glycosidic 
bond. While the cellulase enzyme hydrolyzed cellulose by cutting the β-1,4-
glycosidic bond. 
The aim of the research to investigate the result of usage various 
concentration polygalacturonase enzyme from pectinolytic bacteria Bacillus 
licheniformis GD2A AR2 and cellulase from cellulolytic bacteria Bacillus subtilis 
Krakarya_1 S6, and the best concentration from combination of both enzymes 
towards the effectiveness of clarification in making super red dragon fruit syrup 
based on pH, viscosity, total dissolved solids and transmittance. This study used 
Completely Randomized Factorial Design with two factors. The first factor was 
the type of enzyme. The research used  polygalacturonase and cellulase enzymes. 
The second factor was the concentration of enzyme, i.e  0%; 0.06%; 0.09%; 0.1% 
(polygalacturonase) and 0%; 0.1%; 0.13%; 0.16% (cellulase). The study was 
conducted with three times of sampling repetition and one time of analysis. The 
data obtained were analyzed statistically with two way Analysis of Varian 
(ANOVA) and continued with Duncan Multiple Range Test (DMRT) at 5% 
significance level. 
The results showed that polygalacturonase and cellulase enzymes have 
enzyme activity of 0.32 U / ml and 0.06 U / ml. The addition of polygalacturonase 
and cellulase enzymes and their combinations significantly affect at the pH, 
viscosity, total dissolved solids and the transmitted syrup. The best treatment was 
in addition of 0.09% polygalacturonase and 0,1% cellulase enzymes because it 
can decrease pH (4.24), decrease viscosity (10.6 cP), increase TSS (43.5°brix) 
and transmittance (66.2%T). 
Keywords : cellulase, cellulose, pectin, polygalacturonase, dragon fruit, syrup 
